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それらを 3 次元空間に自在に配置するための要素技術についても構築した。 
 
研究成果の概要（英文） 
Food 3D printing was developed to print food texture as designed manner. A 3D printer for food is 
commercially available before this study, but the capability was currently limited to only several food 
materials, such as chocolate and candy. Additionally, only one food material can be handled in most cased, 
although the use of multi-material is required to realize a variety of food textures. Using microgels, 
consisting of a series of different food materials, such as proteins, carbohydrates, and lipids, and so on, a 
different texture can be reproduced if each gel can be placed in 3D space in a designed manner. We 
developed 3D printer with multi-paste extruders, and micro-channel emulsification device to make micro 
gel food ink. 
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(a)                    (b) 
     
図 1 本研究で作製したフード３D プリン
タの元になる、(a)FFF 式 3D プリンタと
(b)ペーストエクストルーダー 
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1. 食感設計に向けた 3D プリンタの開発, 清水 
純平, 武政 誠,第 42 回バイオレオロジー学会 (ポ
スター賞受賞), 北九州市国際会議場,2019 年 6 月 
2. フード 3D プリンタにより食感を作り出す, 清
水純平, 武政誠, 日本農芸化学会 2020 年度大会 
(社会事情により中止、2020 年度大会トピックス
演題に選定）,2020 年 3 月 
 
